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HISTORIE PIVOVARSKE ANALYTIKY

F. O. POUPE (1753 - 1805)
PIVNI VAHA, TEPLOMER

K.J. N. BALLING (1805 — 1868)
SACHAROMETR, ATENUACNI TEORIE KVASENI

SENZORICKA ANALYZA

MIKROSKOPOVANI




PRUMYSLOVE PIVOVARY
ZAKLADANI LABORATORI

MIKROSKOPOVANI

CISTE PIVNI KULTURY
MIKROBIALNI UROVEN VYROBY

POSTUPNE DALSI ANALYZY PIVA
AUTOMATIZACE ANALYZ




NARUSTOBJEMU LABORATORNICH DAT

STATISTICKY ZPRACOVANA DATA

X
DATA POTREBNA V REALNEM CASE




DATA POTREBNA V REALNEM CASE A MISTE

PROKVASENI NA HLAVNIM KVASENI

STUPNOVITOST FILTRACE - PT - STACIRNA
STUPNOVITOST MLADINOVA PANEV




REFRAKTOMETRICKY PIVOVARSKY ROZBOR

04 KVASNY PRUMYSL
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POUZITIi REFRAKTOMETRIE PRO SLEDOVANI PRUBEHU KVASENI

CONVENIENT MONITORING OF BREWERY FERMENTATION COURSE BY
REFRACTOMETRY

JAN SAVEL', PETR KOSIN', ADAM BROZ', KAREL SIGLER? — Budéjovicky Budvar, n.p., Karoliny Svétié 4,
370 21 Ceské Budéjovice, e-mail: savel @ original-budweiser.cz, ?Mikrobiologicky ustav AVCR, 142 20 Praha

Savel, J. — Kosin, P. — BroZ, A. — Sigler, K.: PouZiti refraktometrie pro sledovani priab&hu kvadeni. Kvasny Prum. 55, 2009, . 4, s. 94-99.

Prabéh kvaSeni mladiny se nejéastéji sleduje mérenim hustoty ponornym sacharometrem nebo digitalnim hustomérem, ¢asto se také ana-
lyzuji vzorky klasickou analyzou, nebo automatickym analyzatorem. Jinou mozZnosti je mé&feni refrakce v pribéhu kvaseni. Pri znalosti pl-
vodni refrakce nebo pavodniho extrakiu mladiny refrakce uréuje jednoznacné zdanlivy extrakt nebo stuperi prokvaseni. Podobné jako pfi mé-
feni sacharometrem, opatfenym stupnici v hmotnostnich procentech sacharosy, Ize pouzit refraktometr se stupnici ve stupnich podle Brixe.
V rozsahu 0-16 9% hm. sacharosy a 0-8 % ethanolu je refrakce linearni funkci jejich koncentrace, coz umoziiuje vypocitat koncentraci alko-
holu, skuteéného extraktu a posléze i zdanlivého extraktu v prib&hu kvaseni z hodnot aktualni a plvodni refrakce. Uvadéji se piiklady mé-
feni | kalibrace pfistroje. K méfeni lze pouzit jednoduché a levné refraktometry s vypocetni kompenzaci viivu teploty.

Savel, J. — Kosin, P. — Broz, A. — Sigler, K.: Convenient Monitoring Of Brewery Fermentation Course By Refractometry. Kvasny Prum.

55, 2009, No. 4, p. 94-99.
The course of wort fermentation is most often monitored by measuring density by immersion saccharometer or digital densitometer; other

9 O Kvasny Prum.
62 /2016 (3) Vertikalni refraktometr pro sledovani pribéhu kvaseni

OI: 10.18832/kp2016014
Vertikalni refraktometr pro sledovani prubéhu kvaseni

Vertical Refractometer for the Monitoring of Main Fermentation

Petr KOSIN. Jan SAVEL, Adam BROZ

Budgjovicky Budvar, n.p., Karoliny Svétle 4, 370 21 Ceské Budéjovice / Budéjovicky Budvar, n.p., Karoliny Svétlé 4, CZ-370 21
Ceské Budéjovice

e-mail: petr.kosin@budvar.cz
Recenzovany ¢élanek / Reviewed Paper

Ko&in, P. - Savel, J. - Broz, A.: Vertikalni refraktometr pro sledovani prabéhu kvaseni. Kvasny Prum. 62, 2016, . 3, s. 90-93

Pfi méfeni refrakce kvasici mladiny se musi odstranit kvasnice filtraci a vzorek zbavit oxidu uhliéitého, coz prodluzuje dobu méfeni.
Popisuje se méreni refrakce s vertikalné ulozenym hranolem bez nutnosti opravy vzorku. K méfeni postacuje 50 ml vzorku, doba méreni
je 1 min, coZ umoZfiuje rychlé stanoveni stupné prokvaseni a fizeni kvasného procesu. Jsou uvedeny vypoéetni vzorce pro stanoveni
stupné prokvaseni z refrakce a pivodni refrakce vzorku pfed kvasenim.

ADF (%) vertikalnim refraktometrem

y =1,0061x
R?=0,9991
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PROKVASENI| NA
HLAVNIM KVASENI

Virtualni sladek
Anton-paar L-Rix 5100

Uspora vzorkovani, pfenosu vzork( a
laboratornich analyz (az 30 vzorku denné)

Data primo do PLC a automatizace
uspora prace s daty (vypocet rychlosti
kvaseni, nastavovani pozadovanych
teplot)
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kce prokvaseni Technolog A~ ALARM
¢isLo ZDANLIVE PROKVASENI ODBER zbﬁmu'gf FEUIWAEENi VZORKY e e
TANKU | NEKORIG. / KORIG. VZORKU SNIMAC / LABORATOR
e CKT 21 54.50 % £3.00 % -1.50 %
I_A B O R A TO R N I CKT 22 62.10 % 61.00 % -1.10 %
L CKT 23 65.95 % 66.00 % 0.05 %
METROLOGICKY
CKT 25 Potvrdit odber 0.00 %
D O H L E D CKT 26 70.27 % 69.00 %| 2.50%
CKT 27 0.00 %
CKT 28 0.00 %
CKT 29 0.00 %
CKT 30 0.00 %
CKT 31 0.00 %
CKT 32 75.16% 0.00 % 1.67 %
CKT 33 0.00 %
CKT 34 0.00 %
CKT 35 0.00 %
P ﬁ A 41 = CKT 36 0.00 %
ESNEJSI SBER CO, et 37
CKT 38 0.00 %
CKT 39 63.70% 63.00 % 0.70 %
CKT 40 74.20% 0.00 % -0.69 %
mmtonl: AR PBY @ 1




KONTROLA PARAMETRU STACENEHO PIVA

ANALYZATORY PIVA NA STACIRNACH

NAHRADA KONTROLY PRETLACNYCH
TANKU

USPORA ODBERU VZORU A
LABORATORNICH ROZBORU (cca 15/den) |

DATA V REALNEM CASE
AUTOMATICKE ZASTAVENI STACENI
ODDELENI PROTLACEK




SENZOR STUPNOVITOSTI V MLADINOVE PANVI
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NEJAKE DALS|I ZKUSENOSTI Z CESTY

Z LABORATORE ZPET DO PROVOZU?



mailto:petr.kosin@budvar.cz

	Z provozu do laboratoře a zpět
	Historie pivovarské analytiky
	Průmyslové pivovary
	Snímek číslo 4
	Snímek číslo 5
	Refraktometrický pivovarský rozbor
	Prokvašení na hlavním kvašení
	Snímek číslo 8
	Laboratorní metrologický       dohled
	Kontrola parametrů stáčeného piva
	Senzor stupňovitosti v mladinové pánvi
	Snímek číslo 12

